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Un problème difficile 
La question des attendrisseurs de viande 
par Ch. LEBLOIS
On sait que dans un �nimal de boucherie certains morceaux 
de viande sont d'une mastication difficile et, de ce fait. ne 
peuvent être utilisés en rôtis ou en grillades. 
Pour atteindre une tendreté suffisante il faut les soumettre à 
la coction sous forme de ragoûts, de bouillis ou de viandes 
braisées. Or, ces dernières préparations nécessitent, d'une part. 
des adjuvants parfumé5 (légumes, condiments) qui compensent" 
la perte de saveur provoquée par l'ébullition aqueuse, d'autre 
part, une utilisation prolongée d'énergie calorifique sous forme 
de charbon, de gaz ou d'électricité. 
Ainsi, au moment où il arrive dans l'assiette du dégustateur, 
le ·morceau de viande de basse catégorie, payé un prix relative­
ment bas chez le boucher, est-il grevé du prix des légumes et des 
condiments et du c01ît d'une cuisson prolongée. Ce morceau 
« dur » a, en outre., à son passif la surveillance qu'il. nécessite 
pendant la durée de cette longue cuisson. 
Par opposition, le beefsteack, l'escalope ou la côtelette qui 
coûtent -plus cher.à l'achat, sont vite cuits et ne réclament aucun 
adjuvant. 
Même en supposant que, toutes dépenses additionnées, les 
morceaux de basse catégorie revinssent, à l'instant de _leur 
consommation, moins cher que ceux de première - et ce n'est 
certainement pas. toujou�s le cas - il restera que la « basse » 
sera toujours grevée du temps nécessaire à la surveillance de sa 
cuisson. Et c'est cela qui, dans les conditions actuelles 4e l'exis-
tence, est le gros obstacle à sa consommation. . 
Dans nombre de ménages, en effet, le mari et la femme travail­
lent et ne peuvent consacrer au repas - au moins à celui de 
B�. Acad. Vét. - Tome XXIV, Mal 1951, - Vigot Frères, Editeurs; 
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midi qu'un temps très bref absolument incompatible avec 
l'épluchage, Je lavage, la cui.sson des légumes et des condiments 
et les attentes devant le fourneau. 
Cet exposé explique qu'il y a, en boucherie, une mévente des 
morceaux qui ne peuvent se satisfaire d'une cuisson rapide. Cette 
mévente d'une partie de l'animal a pour effet un accroissement 
de prix. du reste de l'animal, et naturellement plus la mévente 
est marquée et plus l'accroissement compensateur est grand, ce 
qui est le cas durant la saison chaude. 
Peut-on remédier à ce déséquilibre de la « basse » et de la 
« première »?L'idéal, évidemment, serait que l'animal fût réduit 
à un dos, à des lombes et à une croupe, qu'il ne fût en somme 
qu'un vaste aloyau. Ce « bœuf-basset » ou cette « vache cul�de­
jatte » et « manchotte », nous demanderons aux généticiens de 
l'avenir de nous les fabriquer. En attendant cette ·merveilleuse 
époque, il faudra se contenter de moyens plus approximatifs. 
A défaut de pouvoir suppl'imer complètement le déséquilibre 
rôti-pot-au-fou, au moins pourrait-on tenter de l'amenuiser. Il 
faudrait permettre au monde de la cocotte et du faitout l'accès 
aux honneurs du four et du gril. Comment? 
C'est ici qu'intervient l'attendrisseur, c'est-à-dire un instru­
ment destiné à conférer artificie1lemcnt à un fragment de viande 
la tendreté qu'il ne pos�ède pas naturellement. On peut se le 
représenter schématiquement par une sorte de brosse à gros poils 
métalliques résistants, pointus et coupants, qu'on fait pénétrer, 
. à force, dans la viande. Sous l'action des multiples microperfora;. 
teurs1 les fibres musculaires et les éventuelles aponévroses subis­
sent une transformation e.n écumoire presque invisible, une sorte 
de préma.stication, qui évite le trafü�ment nécessaire par coction 
et permet la pyrogénation directe ou le passage au four. 
Que faut-il penser de cet attendrissement artificiel des viandes? 
L'hygiène et la probité commerciale d'une part, la nécessité 
sociale d'autre part, de mettre à la disposition du plus grand 
nombre d'individus des albumines animales peu transformées, 
nécessaires, semble-t-il bien, aux conditions actuelles de l'exis­
tence surtout de l'existence urbaine, ont, les unes et les autres, 
à intervenir dans le débat, malheureusement en sens inverse 
On a reproché aux attendrisseurs de viande la difficulté, voire 
l'impossibilité d'un nettoyage complet, facile et répété; ils 
resteraient des instruments souillés, quoi qu'on fasse, par un 
matériau éminemment putrescible, infecté, et polluant la viande 
par une inoculation notable. Il est bien certain que durant tout 
le temps de la vente, soit approximativement de 7 heures à 
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13 heures puis de 16 à 20 heures, l'instrument ne sera pas, parce 
qu'il ne pourra pas l'être, nettoyé. Le sera-t-il pendant le repos 
de l'après-midi? C'est possible, mais incertain. Entre la ferme­
ture de la boutique et sa réouverture le lendemain matin P C'est 
tout aussi possible et tout aussi incertain. Peut-on espérer un 
nettoyage exigé par contrainte� Poser la question c'est y répon­
dre à peine que posée, et y répondre : « non ». 
L'attendrisseur « en brosse », tel qu'il se présente actuelle­
ment, nous paraît devoir être inéluctablement un inoculateur de 
germes, un pollueur de viande, préjudiciable. D'un autre côté, 
est-il conforme à Ja probité commerciale de permettre un atten­
drissement artificielP La tendreté d'une viande est un des carac­
tères majeurs de sa valeur; la différence de prix qui sépare -
toutes choses égales d'ailleurs (1) - un morceau de première 
catégorie d'un morceau de troisième, tient pour une notable 
part à la facilité avec laquelle la fibre musculaire s'effondre sous 
la dent. 
Permettre l'usage de l'attendrisseur au boucher détaillant, 
c'est lui permettre de vendre certains morceaux avec la garantie 
d'une tendreté de première catégorie et lui permettre de faire 
payer cette garantie, alors qu'il ne s'agit en réalité que de. 
morceaux de deuxième ou de troisième catégorie; c'est l'auto­
riser à un travestissement de la viande, à une concurrence 
déloyale envers ses confrères et à des bénéfices illicites. 
Peut-on pallier ces inconvénients commerciaux par une régle­
mentation de l'usage de J'attendrisseur? 
L'administration policière sanitaire de Paris s'y est essayée. 
Elle avait adopté pendant un temps une formule qui était en 
substance celle-ci : « L 'at.tendrissement artificiel ne pourra se 
« faire qu'à la demande du client et devant lui. L'appareil devra 
« donc être placé en permanence, ostensiblement à la vue du 
« public et de teJle manière que son usage clandestin soit 
« impossible ». 
Que, de cette formule en trompe-l'œil, de cette mystification 
du consommateur, une administration se soit satisfaite, en dit 
long sur sa manière de comprendre les choses. 
On ne saurait, en effet, douter un seul instant qu'à partir du 
_moment où l'attendrisseur est officiellement autorisé, tous les 
(1) Nous voulons parler ici du temps qui s'écoule entre l'abatage et la remise au client 
et au cours duquel le muscle subit une fermentation aseptique par des auto-diastases, une 
s orte de prédigestion qui ammollit la fibre et en rend la mastication plus aisée. 
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usages en sont possibles sans la moindre limitation; vouloir pré­
tendre le contraire serait proprement se moquer du monde. 
Veut-on un autre dispositif de limitation? Par exemple que 
tout boucher qui détiendra un attendrisseur sera tenu d'en infor­
mer le public par un écriteau dont on fixera la formule, la dimen­
sion, le gabarit des lettres et la situation dans le boutique P Après 
quinze .années passées au Service Sanitaire de Paris, nous savons 
à quoi nous en tenir sur les écrit.eaux et sur leur usage. C'est une 
autre manière d'avoir l'air de faire quelque chose, pour, en 
réalité: ne rien faire du tout, sauf le jeu des fraudeurs. 
Veut-on encore un autre dispositif? Par exemple des boutiques 
qui ne vendraient que de la viande attendrie artificiellement? 
Sortes de « freibank », de boucheries de bas étal dont on sait 
bien qu'elles n'ont jamais eu, sur presque tout le territoire fran­
çais, qu'un succès tellement médiocre que la suppression s'en 
imposa. 
Si l'on peut ainsi parler, on a proposé des solutions inverses. 
On a dit : cc Pas d'attendrisseurs chez le boucher, laissons à 
chaque maîtresse de maison le soin d'attendrir ses viandes à 
l'aide d'un appareil « ménager ». Cette solution, en apparence 
satisfaisante, se heurte à une sorte de contradiction interne. 
Les attendrisseurs - du moins, précisons-nous, ceux que nous 
connaissions jusqu: ici - sont des appareils volumineux, encom­
brants, lourds. coùteux. Les imagine-t-on acquis par des familles 
qui n'ont déjà qu'à peine de quoi se retourner dans leur cuisine 
ou à peine de quoi boucler leur budget à la fin du mois ou de 
la quinzaine� 
Au surplus, et même à supposer qu'on pût fabriquer des appa­
reils de moindre importance et de moindre valeur, il restera. que 
l'amortissement de cet appareil sera très long; car on ne mange 
pas du beefsteack tous les jours. Il y a les conserves, il y a les 
o:mfs, les plats tout préparés, toute la gamme des charcuteries, 
à l'occasion le lait, les légumes, les fruits. L'achat d'un tel appa­
reil, d'une rentabilité incertaine, ne serait - économiquement -
qu'une mauvaise opération. 
Mais il y a plus. Il y a un argument psychologique qui s'oppo­
sera, en d.ehors de tout raisonnement financier, en dehors de 
tout cartésianisme technique, à l'achat d'un attendrisseur par 
ceux-là même qui justement en auraient le plus besoin. Acquérir 
un tel appareil, c'est se montrer et se démontrer à soi-même et 
à sa famille qu'on n'est « que des pauvres », qui n'ont pas droit 
aux nourritures convenables et qu'on est condamné, pour long· 
temps, sinon pour toujours, à stagner dans le paupérisme. 
LA QUESTION DES ATTENDRISSEURS DE VIANDE 299 
Fondées ou non, valables ou non, exprimées ou inconscientes, 
oos réflexions ramperont toujours au fond des oœurs et des 
pensées. La malchance c'est que, du haut en bas dé l'échelle 
sociale, le Français est un gourmet, c'est son architecture fon­
cière, sa structure mentale. Il aime la bonne chère qu'il sait 
apprécier, comme d'autres peuples ai�ent les courses de che­
vaux, comme d'autres peuples aiment les coITidas, comme 
d'autres aiment à défiler en uniforme et à massacrer leurs 
voisins. Le drame, c'est l'opposition entre un odorat, une langue 
et un palais qui réclament instinctivement du bon et du fin et un 
·porte-monnaie qui ne permet que du médiocre.
Nous convenons, avec une grande déception, que nous n'entre­
.voyons pour ce difficile prob1ème, aucune solution satisfaisante. 
Dlscussio11, 
Ch. NtvoT. - L'intéress· ante communication de M. Leblois vient à point 
aù moment où des industriels cherchent à mettre sur le marché ces atten­
drisseurs de viande, au moment où des personnes s'occupant d'hygiène 
alimentaire paraissent disposées à tolérer l'usage de ces appareils. 
· "Qu'ils soient formés de pointes ou de lames, nous avons toujours consi­
déré ces attendrisseurs de viande comme des ensemenceurs microbiens faisant 
pénétrer à l'intérieur des masses musculaires les bactéries diverses qui se 
trouvent toujours à leur surface. Et ceci paraît absolument contraire à toute · 
·Jiygiène alimentaire. L'appareil le plus propre, stérile même, joue toujours 
un rôle éminemment favorable à la pullulation microbienne en répandant 
dans la denrée les microbes qui sont à sa surface. Ceci n'est, je pense, 
c·o11testé par personne. 
Pour que l'appareil n'ait pas cet effet grandement nocif, il faudrait opérer 
avec un instrument stérile sur une viande elle-même stérile, en surface, ce 
qui n'est pratiquement pas réalisable. 
La désinfection sérieuse de } 'appareil par les commerçants qui en font 
l'usage, ne peut être envisagée. Il n'est que de se rendre chez un boucher 
en boutique ou sur les marchés pour constater qu'aux· heures d'affluence la 
clientèle demande à être servie rapidement ... Le commerçant a alors bien autre 
chose à faire qu'à nettoyer ses instrumenta. Et pour bien faire, il faudrait 
que l'attendrisseur soit désinfecté après chaque utilisation, sinon les pointes 
ou les lames de l'appareil voient leurs souillures microbiennes se multiplier 
et les ensemencements bactériens deviennent de plus en plus abondants. 
Au point de vue de l'hygiène, ces appareils sont donc à rejeter. 
Du point de vue commercial, l'usage de l'attendri�seur aboutit à donner 
au consommateur une viande dont la tendreté est supérieure à celle de sa 
vraie qualité. C'est un moyen mécanique qui permet d'améliorer certaines 
qualités physiques de morceaux de 26 catégorie pour leur donner les avan­
tages de pièces de 1. re caté�orie; c'est aussi un procédé de traitement du 
muscle qui, en réalité, permet au commerçant de vendre au prix de la 
29 qualité une viande qui n'est que de 3e qualité. Il y a une tromperie dont 
l'acheteur ne se rend pas toujours compte. De plus, le commerce des viandes 
de 3e qualité se trouve favorisé, ce qui n'est nullement souhaitable. 
D'autre part, ]es ponctions acérées faites dans la viande, si elles lui appor-
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tent des microbes, lui soustraient du suc musculaire qui s'écoule du morceau 
traité. Cette perte de suc musculaire, préjudiciable à la qualité de la viande, 
est d'autant plus abondante qu'il s'écoule plus de temps entre l'opération 
mécanique et la cuisson de la denrée. En fait, la viande perd une partie de 
son jus, ce qui n'est pas un profit pour le consommateur. Celui-ci reste 
définitivement trompé sur la qualité de la viande attendrie artificiellement. 
Ce qui pourrait être envisagé pour le consommateur économiquement fai­
ble, c'est l'emploi d'un appareil attendrisseur personnel lui �rmettant de 
traiter des viandes bon marché de basse qualité, les rendant plus utilisables 
pour certaines préparations culinaires et plus agréables à la mastication. 
Cette solution simple pourrait donner satisfaction à l'hygiéniste, au consom­
mateur et même à l'industriel qui trouverait à placer sa marchandise, 
contraint seulement de faire en série un petit appareil ménager, bon marché, 
plutôt ·que quelques gros appareils collteux. 
N1coL. - Je suis de l'avis de �IM. LEBLOIS et NÉvoT. L'attendrisseur ne peut 
être laissé à la disposition gu boucher et doit être réservé à l'usage domes­
tique et être employé immédiatement avant la cuisson, ce qui évite la perte 
de jus et, si celle-ci se produit, elle a lieu dans l'ustensile de cuisson, ce 
qui n'occasionne donc pas de perte des éléments nutritifs. Il faut donc cher­
cher un type d'attendrisseur ge ménage simple, pratique et facile à nettoyer, 
par exemple en répartissant des lames plus robustes et plus courtes sur deux 
mâchoires opposées au lieu de les grouper sur une seule mâchoire et les 
écarter en conséquence pour assurer un nettoyage plus efficace . . . C'est au 
boucher de faire la propagande pour cet appareil et assurer ainsi l'écoule­
ment des morceaux des catégories inférieures. 
Il existe, pour attendrir les. viandes, un procédé physique : les ultra-sons, 
difficiles à vulgariser, et aussi l'emploi de la papaïne, ferment extrait de 
Paprica papaina, utilisé depuis très longtemps dans ce but par les indigènes 
africains et américains. 
